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Resumen

El manejo incorrecto del aceite residual puede representar afectaciones en la salud de las personas y
problemas de contaminacidn en el ambiente. En Costa Rica, las condiciones aptas sobre calidad e inocuidad
en el uso de grasas y aceites se establecen en el Reglamento para los Servicios de Alimentacién al Pblico
37308-S, mediante criterios y buenas précticas de fritura. Se realiza el siguiente diagndstico sobre las
caracteristicas organolépticas, fisicas, quimicas y de gestién de los aceites de cocina residuales en cinco
sodas, con la finalidad de llevar a cabo una gestion integral. La elaboracién de esta gestién integral
se basa en el Decreto 37308-S y el Manual de Buenas Précticas Ambientales para los Servicios de
Alimentacion de la Universidad Nacional. Se encontré que en algunas sodas las précticas de fritura son
ejecutadas incorrectamente; ademds, existe un desconocimiento de los administradores y trabajadores
de las sodas sobre las regulaciones. La mayoria de los aceites residuales presentaron compuestos polares
superiores a los permitidos, las tasas de generacién no coinciden con la tasa tedrica, lo que indica que
no se estan utilizando las temperaturas dptimas para la coccion, se sobreutiliza o se entrega el aceite
residual a un tercero.

Palabras clave: aceite residual; gestién integral; residuo; compuestos polares.
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Abstract

Incorrect handling of residual oil can affect human health and cause environmental pollution. In Costa Rica,
suitable quality and safety conditions for the use of fats and oils are established in Public Food Services
Regulation 37308-S, which specifies criteria and good practices for frying. An investigation of the
organoleptic, physical, chemical and management characteristics of residual cooking oils in five restaurants
was carried out to allow integral management of these oils, based on the contents of Decree 37308-S and
the Manual of Good Environmental Practices for Food Services of the Universidad Nacional. It was found
that frying practices in some restaurants were performed incorrectly, and that administrators and workers
in these restaurants were not familiar with the contents of Decree 37308-S. Most residual oils analyzed had
levels of polar compounds higher than permitted, and the generation rates were not in agreement with the
theoretical rate, indicating that optimum cooking temperatures were not being used or the residual oil is
being overused or it is delivered to a third party.

Keywords: residual oil; integral management; residue; polar compounds.
Resumo

0 manejo incorreto do 6leo residual pode afetar a satide das pessoas e causar problemas de contaminaco
no meio ambiente. Na Costa Rica, as condicdes aptas sobre qualidade e inocuidade no uso de gordura e
6leos sdo estabelecidas pelo Regulamento para os Servicos de Alimentacéo ao Piblico 37308-S, através de
critérios e boas praticas de fritura. Realiza-se 0 sequinte diagndstico sobre as caracteristicas organolépticas,
fisicas, quimicas e de gestdo dos dleos de cozinha residuais em cinco lanchonetes, com a finalidade de
levar a cabo uma gestdo integral. A elaboracdo desta gestdo integral estd baseada no Decreto 37308-S
e no Manual de Boas Préticas Ambientais para os Servicos de Alimentacao da Universidade Nacional.
Descobriu-se que em algumas lanchonetes as praticas de fritura sdo executadas incorretamente; além
disso, existe um desconhecimento por parte dos administradores e trabalhadores das lanchonetes sobre
as regulamentacdes. A maioria dos dleos residuais apresentaram compostos polares superiores aos
permitidos, as taxas de geracao ndo coincidem com a taxa tedrica, o que indica que ndo estao utilizando
as temperaturas adequadas para o cozimento, o 6leo residual é sobreutilizado ou entregue a um terceiro.

Palavras-chaves: 6leo residual; gestdo integral; residuo; compostos polares.

os aceites de cocina son un producto
muy utilizado hoy por la sociedad,
donde su materia prima se genera en
la actividad agricola, que luego de los pro-
cesos de elaboracion, distribucidon y venta,
llega a los hogares para ser utilizado en fri-
turas (Chiappella, 2008). De acuerdo con el
Reglamento para los Servicios de Alimen-

tacion al Publico 37308-S, se le denomina
fritura al proceso culinario mediante el cual
los alimentos se someten a altas temperatu-
ras entre 150-200 °C (Gonzalez y Gonzélez,
2015; Yagiie, 2003) utilizando las grasas o
aceites como medio de transmision de calor.

De acuerdo con Navas (2005): “en
este proceso el aceite vegetal experimenta
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una gran cantidad de cambios fisicos, qui-
micos y sensoriales” (p. 14), los cuales se
originan por la humedad que contienen los
alimentos, el oxigeno presente en el aire y
las elevadas temperaturas (160-200 °C). Es-
tas ultimas ocasionan reacciones de hidroli-
sis, oxidacion y polimerizacion que cambian
las caracteristicas de los aceites (Fundacion
EROSKI, 2016; Navas, 2005; Biomedal S.
L., s. f.), ocasionado una degradacion en
ellos a través de su tiempo de uso, lo que
hace necesario realizar su cambio y des-
carte, de acuerdo con ciertas caracteristicas
higiénicas sanitarias (Gonzélez y Gonzélez,
2015). En Costa Rica, lo anterior se encuen-
tra regulado por el Ministerio de Salud y se
especifica en el Reglamento 37308-S.

El manejo incorrecto de los aceites
residuales puede visualizarse como un pro-
blema ambiental y de salud (Steinvorth,
2013). Uno de los principales conflictos
ambientales que representan los aceites es
el deshacerse de ellos por medio de los dre-
najes, esto puede generar malos olores y
contribuir con la proliferacion de microor-
ganismos dafiinos para la salud humana.
En los cuerpos de agua, los aceites generan
el agotamiento del oxigeno, causando la
destruccion de flora y fauna en ecosiste-
mas acuaticos; también pueden ocasionar
obstrucciéon de tuberias y, en su procesos
de depuracion, se consume gran cantidad de
energia (Greenhabit es, 2013).

La Universidad Nacional (UNA),
como parte del cumplimiento de la legis-
lacién nacional y su responsabilidad con
el ambiente, cuenta con una Politica Am-
biental (UNA, 2003), un Programa de Ges-
tion Ambiental Institucional (PGAI-UNA)
(Benavides y Comision Institucional, 2011),
gestionado por UNA Campus Sostenible
(UNA CS) (UNA CS, 2014a).
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En sintesis, el sistema de gestion inte-
gral de los aceites de cocina residuales pre-
tende apoyar el cumplimiento de la Politica
Ambiental, que pretende realizar un manejo
integral de los residuos, cumplir gradual-
mente con la legislacion ambiental nacional
pertinente y procurar las condiciones de hi-
giene y seguridad, para la salud de la comu-
nidad universitaria (UNA, 2003).

Metodologia

El estudio se llevo a cabo en cinco so-
das estudiantiles del Campus Omar Dengo
(Heredia, Costa Rica). Se propone elaborar
un sistema de gestion integral de los aceites
de cocina usados (ACU) que permita eva-
luar la calidad de estos en las sodas y ase-
gurar un manejo correcto por parte de los
actores en toda la cadena de gestion (des-
de la compra hasta la disposicion final), asi
como generar recomendaciones alternativas
de aprovechamiento sostenible.

Diagnostico del manejo actual

En esta fase se realiz6 un diagndstico
del manejo de los residuos de aceites ve-
getales, basados en el procedimiento esta-
blecido por el Manual de buenas practicas
(MBP) respecto al actuar de los colabora-
dores en los establecimientos de las sodas,
como parte importante de su cumplimiento.

Se utilizé el MBP de los servicios de
alimentacion de la UNA, el Reglamento
para los Servicios de Alimentacion al Publi-
co 37308-S y la guia emitida por el Ministe-
rio de Salud mediante el Acuerdo 1803 para
el anterior reglamento.
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Determinacion de las
principales caracteristicas
organolépticas y fisicoquimicas

Caracteristicas organolépticas: Se
evalud el olor y color de las muestras de
cuatro semanas.

Olor: Se hizo mediante la percepcion
del olor atipico (rancio).

Color: Se hizo toma de fotografias de
la primera semana, mas una comparacion
con lo recolectado y el uso de un blanco
(aceite de cocina sin utilizar). Para ello, se
vertio un poco de la muestra y del blanco en
tubos de ensayo y se realiz6 la comparacion
sobre una hoja blanca.

Caracteristicas fisicas: Se determin6
la densidad y el porcentaje de humedad que
presentan los residuos de los aceites de co-
cina para cada soda.

Densidad: Se tom6 50 ml de ACU
mediante una pipeta de ese volumen y se
depositaron en un recipiente de peso cono-
cido, luego se colocd sobre la pesa analitica
(se tard) y se registro el valor que reporto.
Esto se realiz6 para cada soda y se calculo
mediante la ecuacion:

=T

d: densidad, m: peso del aceite, v: volumen
de la muestra.

Caracteristicas quimicas

Poder calorifico: Se utilizé el método
ASTM D-4809, descrito por la Sociedad
Norteamericana para Pruebas y Materiales.
Se empled una bomba calorimétrica de la
marca IKA, modelo 200.

Compuestos polares: Se uso un kit del
producto Oleo Test para su determinacion y
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su escala colorimétrica para determinar el
porcentaje que contiene cada muestra.

Se tomd una muestra de cada soda la
primera semana de recoleccion; luego se
tomo una in situ de cada soda, al finalizar la
semana y otra a mitad de semana.

Resultados y discusion

Entre las diferencias mas importantes
encontradas estan la cantidad de veces y el
tiempo que se utiliza el aceite para la prepa-
racion de alimentos; algunas sodas presen-
tan valores maximos de hasta diez usos en
un periodo de alrededor de cinco dias y un
minimo de dos usos en un periodo de dos
dias para realizar su cambio por aceite com-
pletamente nuevo.

Los aceites residuales se recolectan
cada vez que en las sodas hay un almace-
namiento de al menos un galén (3,78 L) y
maximo una pichinga (17 L). Actualmente,
solo se recolectan los aceites residuales de
las sodas del Campus Omar Dengo ubica-
do en Heredia y el comedor Infaltil, pero se
proyecta a futuro la recoleccion de todas las
fuentes de generacion de aceites vegetales
de caracter institucional. (J. Rojas, correo
electrénico, 31 de octubre de 2016).

Se cuento con registros de la genera-
cion de aceites residuales de enero a julio
de 2016, mostrando que se han gestionado
165,35 L de aceites residuales. Estos corres-
ponden solamente a tres sodas (sodas dos,
tres y cuatro), debido a que de la soda uno y
cinco no hubo registro de datos. De momen-
to, la soda dos ha generado 30,23 L, mien-
tras que la tres genera 58,72 Ly por altimo,
la que reporta una mayor cantidad de aceite
es la cuatro con 76,4 L.

En cuanto a la cantidad de veces que
se puede utilizar un aceite, se mencionan las
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principales variables dependientes por con-
siderar (Lercker y Carrasco, s. f., pp. 291-
292; Navas, 2005, p.13): proceso (tempe-
ratura/tiempo, método de fritura y material
del recipiente), tipo de aceite (composicion
y aditivos), alimento por freir (relacion su-
perficie/volumen, cobertura, humedad y la
composicion de su fraccion lipidica). El
numero tedrico de frituras permitidas de-
pendiendo del método de fritura se divide
en dos: sartén y freidora (continua y dis-
continua).

En caso de usar un sartén, se mencio-
na que los aceites se deterioran mas pronto;
ademas, si se frien diferentes tipos de ali-
mentos, se establece como maximo usarlos
en tres frituras; si solo se elabora un tipo
alimento, se permite alargar hasta un uso
de cinco o seis veces. De manera diferente,
sucede cuando se utiliza freidoras, pues el
valor puede oscilar entre cinco y diez veces,
también dependiendo de los distintos tipos
de alimentos que se preparen, lo cual permi-
te agregar aceite nuevo durante estos usos
(Matalx, Rodriguez, Barbancho y Martinez,
s. f.). De esta manera, algunas sodas podrian
estar presentando un sobreuso del aceite o
incluso una subutilizacion.

Algunos de los alimentos fritos en
comun entre las sodas son las empanadas,
platanos maduros y pollo frito, entre otros.
Alimentos fritos a base de yuca (Manihot
esculenta), costilla de cerdo y bufiuelos (re-
posteria frita a base de harina), que solo se
preparan en una soda. Para la preparacion
de dichas comidas, algunas sodas presen-
taron temperaturas de coccion establecidas
(dos utilizan una temperatura de 175 °C,
otra una de 350° y las demds no presentan
temperatura establecida), por medio de los
termostatos presentes en las freidoras, sin
un termometro en especifico para medir las
temperaturas internas de coccion de los ali-
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mentos. Ademads, se presentan malas practi-
ca en la filtracion del aceites:

a)  Una soda no realiza el procedimiento,
lo cual hace que se presenten parti-
culas de los alimentos anteriormente
preparados;

a)  Utiliza un trozo de tela de manta, el
cual no se encuentra permitido

a)  Utilizan un papel filtro con un cola-
dor, como se establece en el procedi-
miento elaborado por la nutricionista.

La mayoria de las sodas realiza la re-
vision del estado del aceite de fritura para
proceder con su descarte; sin embargo, algu-
nas no de la manera correcta. Se encontra-
ron practicas como la utilizacion de cintas
colorimétricas para determinar la cantidad
de acidos grasos libres (este se realiza in-
troduciendo la cinta en el aceite caliente);
también la observacion del color se realiza
de manera subjetiva, sin criterio técnico, ya
que este puede cambiar de acuerdo con el
tipo de alimentos que se prepara.

Mediante la recoleccion de aceites
realizada durante un mes, se logra esta-
blecer una tasa de generacion de 82,26 (L/
mes). Se debe tomar en cuenta que esta can-
tidad debe ser mucho mayor, debido a que
algunas sodas gestionan el aceite de cocina
residual terceras personas. Un aspecto im-
portante durante esta fase es que, durante la
recoleccion, los aceites presentaron particu-
las, lo que indica que no se estan filtrando
antes de disponer.

De acuerdo con el andlisis sensorial
hecho al residuo de aceite, segin el Regla-
mento 37308-S, el color se va oscureciendo
con el uso que se le da; sin embargo, no es
determinante, dado que depende del produc-
to que se esté friendo. Es recomendable rea-
lizar controles visuales para analizar si hay
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residuos o se detectan signos de alteracion:
si el aceite humea en exceso incluso a ba-
jas temperatura, si su color es muy oscuro,
su densidad es diferente de la habitual o se
forma espuma debido al desarrollo de nue-
vos compuestos quimicos de mayor tama-
fo (polimerizacion); también debe retirarse
en caso de sabor rancio u olor desagradable
(Secretaria de Calidad de Vida, 2010). En
referencia a lo anterior, tres de cinco sodas
presentan un olor muy fuerte en compara-
cién con el aceite sin usar, los colores mas
oscuros se presentaron en aquellos en los
cuales se presentaba un olor mas fuerte.

Mora (2007), encontr6 en su estudio
que la densidad es una de las caracteristicas
fisicas que aumenta en los aceites usados.
Para esta caracteristica, se utilizdé un valor
de referencia de 0,899 (g/ml) para un aceite
de palma refinado sin usar (Becerra et al.,
2011); se logra determinar una variacion
maxima de 0,006 (g/ml) en una de las sodas
analizadas (Grafica 1).

0,905

10,900
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El porcentaje de acidos grasos libres
(Gréfica 2) en los aceites residuales de la
primera semana de generacion se encuentra
por debajo del limite permitido por el De-
creto 37308-S; no obstante, la soda cuatro
presenta el mayor porcentaje, esto atribui-
ble a los problemas que presenta la campana
de extraccion de este establecimiento; otra
causa puede ser un alto contenido de agua
en los alimentos que preparan.

En la Tabla 1 se presentan los valo-
res determinados para el poder calorifico
en los aceites de cocina residuales, estos
presentan muy poca diferencia entre sodas,
la mayor diferencia es alrededor de 0,110
kcal/g. Seglin la empresa GREENEA (s. f.)
(dedicada a la promocion de biocarburantes,
energias renovables y materias primas), se
recibe aceites de cocina usados con un po-
der calorifico promedio de 37 MJ/kg para la
produccion de biocombustible; los aceites
residuales de las sodas presentaron valores
cercanos a los 39 MJ/kg.

I Sodas

‘alor de referencia

‘'ml)

Densidad (g

0,885
Soda 4 Soda 5

Gréfica 1

20.895
 0.890

Soda 1 Soda 3 Soda 2

Densidad en los aceites residuales durante la primera semana de generacion

Nota: Elaboracion propia.
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3.00
2,50
2
2,00 156
1.50
::7 1,00 0,63 0,63 0,63 0,63
H B B N
0.00
Soda 4 Soda 1 Soda 2 Soda 3 Soda 5
N Sodas
Grafica 2
Porcentaje de dcidos grasos libres en los aceites residuales durante la primera semana de
generacion
Nota: Elaboracién propia.
Tabla 1

Poder calorifico y porcentaje de compuestos polares presentes en los aceites residuales

b : _ 0 0
Poder calorifico % CP (prime- % CP (muestreo %CP (muestreo

Soda (keal/g) ra semana de in situ al final de in situ a mitad de
& muestreo) semana) semana)
Soda uno 9,377 £ 0,026
Soda dos 9,382 +0,029
13-16 %
Soda tres 9,369 + 0,026
>24 %
Soda cuatro 9,270 £ 0,026
Soda cinco 9,371 £ 0,027 No se evalu6  No se evalud

Nota: Elaboracion propia.
*Nota: El poder calorifico se reporta con un factor de cobertura k = 2 y una probabilidad de cobertura aproximadamente del 95 % de
confianza.
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Los compuestos polares se determina-
ron de tres formas diferentes, dando como
resultado mas aceptable, segtn el Kit Oleo-
test, su descarte al tercer dia de uso, que
en teoria serian alrededor de seis frituras,
segun los datos brindados por las sodas y
recabados por los cuestionarios realizados.
También es importante mencionar lo dicho
en los primeros resultados, en los cuales se
hace mencion de un uso adecuado de cinco
a diez frituras, segun sean las variables con-
templadas (Tabla 1).

En la Tabla 2, se presenta la tasa de
generacion de aceite residual por soda, me-
diante la que se determind que la soda dos
es la que presentd una mayor generacion y
supera a la tres, la cual tiene mayor pobla-
cion usuaria de plato principal, segiin un es-
tudio de la VVE (2014).

Segun se presentan los datos de ge-
neracion de residuos de aceites produc-
to de las frituras, se logré determinar que
los resultados de compra de aceite no son
coherentes con los datos de generacion de
residuos. Adicionalmente, se evidencia que
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la soda con mayor poblacion usuaria de pla-
to principal es la que menos genera aceite
residual (Tabla 2). Esta informacion reve-
la varios escenarios probables. El primero,
que los aceites estan siendo reusados mas
de lo recomendable, porque se estaria gene-
rando menor cantidad de aceites residuales
y se explicaria el fendmeno. Otro escenario
seria el caso de la soda que no cuenta con
freidora, en la que la mayoria del aceite se
estd absorbiendo por los alimentos y es con-
sumido por los usuarios. Los dos escenarios
restantes serian que, por malas practicas,
depositen el aceite en el sistema de aguas
residuales o que se lo entreguen a un tercero
para alimentacion de pecuaria o elaboracion
de biocombustibles.

Se debe seleccionar el tipo de aceite
de cocina, de acuerdo con las caracteristicas
de uso (fritura o coccidn), por lo que se debe
contar con una ficha técnica (Tabla 3) sobre
las especificaciones de uso, con respecto al
aceite vegetal que compran para el proce-
so de fritura. La mayoria de sodas utiliza el
mismo aceite.

Tabla 2
Tasas de generacion de aceite residual por soda en el Campus Omar Dengo
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#per/dia  Promedio (L/ Promedio (L/ Promedio (L/ Promedio (L/
Soda . .
dia) semanal) quincenal) mensual)

Uno 224 0,09 0,51 1,03 2,05

Dos 263 2,34 14,02 28,04 56,08

Tres 471 0,12 0,74 1,48 2,95

Cuatro 224 0,40 2,42 4,84 9,68

Cinco SD 0,48 2,87 5,74 11,48

Total 15 3,43 20,56 41,13 82,25

Nota: Elaboracion propia.
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Tabla 3
Ficha técnica para el aceite

. Evitar mantener caliente el aceite sin alimentacion de producto.

. Definir la temperatura por producto.

. No exceder los 185 °C.

. . . Debe contener entre seis y diez veces el peso del producto en aceite.

Condiciones . . .
de uso Adicionar aceite fresco de tal manera que el volumen del freidor sea

recambiado en 10 hrs.

. Filtrar segn el volumen de trabajo. De forma pasiva: remocion de
particulas; de forma activa: sistemas que reaccionan con los compues-
tos solubles del aceite y los remueve.

. Drenar el aceite antes de la limpieza del equipo.

Limpieza de -
la freidora .

Eliminar toda particula sedimentada.
Lavar con limpiador cdustico.

. Drenar y neutralizar dicho limpiador, enjuagando con agua.

. Evitar luces que generen rayos ultravioletas, pues catalizan la degra-

Exposicion

dacion de los triglicéridos.

. Evitar la presencia de metales prooxidantes, pues son catalizadores.

Nota: Elaborado con datos de MAY CA Distribuidores S. A. (2014).

Por otro lado, recomendaciones que
se deben seguir para el uso de aceites en la
preparacion de alimentos: las encargadas
del procedimiento de fritura deben conocer
la ficha técnica del aceite vegetal de cocina
que se utiliza; es preciso manejar el aceite
a temperaturas entre los 160 y los 190 °C.
Cuando se utiliza un freidor, puede apoyar-
se con el uso del termostato del equipo; sin
embargo, siempre es necesario usar un ter-
moémetro para la toma correcta de la tem-
peratura. Adicionalmente, se debe controlar
las temperaturas internas de coccion de los
alimentos establecidas en el articulo 31 del
Decreto 37308-S.

Para evitar la degradacion del aceite,
se debe filtrar siempre después de que se rea-
liza la Gltima fritura del dia, esto para elimi-
nar los restos de materia organica de las fri-
turas anteriores y asi prolongar su vida util;
no obstante, se determind que la reutilizacion
del aceite se puede dar por seis frituras, si usa

freidora, siempre y cuando se adicione aceite
nuevo a este. En cambio, si se utiliza una olla
o sartén, se permite el uso para cuatro fritu-
ras, segun pruebas realizadas. Para realizar la
comprobacion, se sugiere la determinacion
de los compuestos polares en el aceite, me-
diante el uso del Kit Oleotest, o con el medi-
dor de compuestos polares.

En lo referente al manejo por filtrado
de los aceites, se debe colocar un embudo
con un filtro de papel en el recipiente de
acero inoxidable y almacenarlos, para su
siguiente uso en el proceso de fritura. El
aceite se debe encontrar a temperatura am-
biente para realizar la filtracion, no debe de
contaminarse con agua, debido a que puede
ocasionar reacciones de hidrélisis (Navas,
2005) que afectan la calidad y el buen es-
tado; para ello, se requiere manejar tanto el
aceite como los recipientes lejos de lugares
que puedan salpicar o infiltrar agua, por lo
que no se debe realizar este proceso cerca
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del fregadero. Es importante limpiar con
regularidad el interior de la olla, sartén o
freidora antes de volverla a utilizar, para mi-
nimizar el riesgo de agentes patdgenos que
infecten los alimentos, asi como de sustan-
cias que afecten negativamente la calidad de
los aceites (Decreto 37308-S).

Conclusiones

Se evidencia las practicas incorrectas
en las diferentes sodas (filtracion, vida til,
temperaturas de uso y disposicion); ademas,
se muestra una clara necesidad de procesos
de capacitacion y un acompanamiento al
personal de las sodas, para que desarrolle,
maneje y brinde un mejor servicio.

Para las caracteristicas organolép-
ticas, la mayoria de aceites recolectados
presentaba colores muy oscuros y olores
bastante perceptibles respecto a un aceite de
cocina sin usar, lo cual evidencia posibles
condiciones de un aceite rancio; sin embar-
go, no es fiable utilizar estas caracteristicas
para su descarte.

La densidad de los aceites residua-
les, para la primera semana de generacion,
no presenta una gran variacion respecto al
valor de referencia. Igualmente, los acidos
grasos libres en los aceites residuales se en-
contraron en porcentajes que no sobrepasan
el limite establecido en la legislacion.

Respecto a los compuestos polares, en
la mayoria de las sodas se presentaron colo-
res que sobrepasan la escala de evaluacion
del Kit Oleotest para la primera semana de
generacion y también cuando presentaban
cinco dias de uso (diez frituras), estable-
ciendo que presentan una cantidad mayor al
25 % de compuestos; pero, por medio de los
analisis, se detectaron a los tres dias de uso
(seis frituras). Esto ademas concuerda con
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lo propuesto en el procedimiento emitido
por la nutricionista.

Existe una falta de aplicacion y cono-
cimiento del Reglamento para los Servicios
de Alimentacion al Publico 37308-S, por
parte de los funcionarios de las sodas. Este
no solamente presenta recomendaciones en
el tema de buenas practicas de fritura, sino
que norma todo lo referente a espacio fi-
sico, condiciones, materiales, entre otros
pertinentes para los establecimientos y los
cuales se vuelven de suma importancia para
brindar un servicio de calidad.

Actualmente, algunas sodas no ges-
tionan los aceites como se plante6 en la
metodologia, se infiere que estos aceites
podrian estarse entregando a terceras per-
sonas, o bien siendo sobre utilizados en la
preparacion de alimentos, siendo esto una
posibilidad debido a que las cantidades de
compra en algunas sodas no corresponden
con la tasa de generacion determinada.
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